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SAYFA 2 
Rakı Yapımı-Özet 


Sevgili Arkadaşlar, Basitleştirilerek Verilen Bu Bilgi, Bir Özet Niteliğinde 
Olup Sorumluluk Taşımaz. 


Kullanılacak Malzemeler 


Damıtma İçin 
17 It Düdüklü Tencere 


3m 10 luk Bakır Boru 
20 It Su Kovası 


Alkolmetre 


Fermantasyon İçin 
20 Litre Pet Bidon 


4 Kg Kuru Üzüm 
2 Kg Şeker 
10 Gr Kuru Toz Ekmek Mayası 


1 Limon Suyu 


1-ŞIRA 

»* Kuru Üzümleri Yıkayıp Bidona Olduğu Gibi Aktarın. 

» 40-50 Derece Su İçerisinde Şekerinizi Eritin. Şekerli Suyu Bidona 
Aktarın. 

»* Bidonda Boşluk Kalacak Şekilde Ilık Su İlave Edin. 

e Suyun Sıcaklığı 30 Derece Altına Düştüğünde Ilık Suda Eritilmiş 
Mayayı Ekleyin 

se Limon Suyunu Ekleyin Ve Karıştırın. 


2- FERMANTASYON 
» Mayalanma Esnasında Bidon Kapağını Asla Tam Kapatmayın. 
PATLAR. 


Bidonu Kuru, Sıcak Ve Karanlık Bir Yere Alalım. 

Mayalanma Süreci 25 Derece Civarı Isıya İhtiyaç Duyar. 

Her Gün En Az Bir Kere Kar ıştıralım. 

Mayalanmaya Bırakalım Ve Kabarcık Oluşumlarını İzleyelim. 
Kabarcıklar Azaldığında Mayalanma Sonlandırılıp Kısa Sürede 
Damıtma Yapılmalı 

Damıtmaya Zaman Yoksa Bidona Yarım Kilo Alkol Eklersek Süreyi 
Uzatırız. 


SAYFA 3 


3- DAMITMA 


Birinci Damıtım: Alkol Elde Edilişi 
Mayşeyi Üzümler İle Birlikte Tencereye Dökün. 
Tencereyi Maksimum Çizgisine Kadar Dolduralım. 
Ocağın Altını Tam Açalım. 
Soğutma Sisteminiz Hazır Ve Çalışıyor Olmalıdır 
Borunun Sıcaklığını Elle Kontrol Ederek Anlayabilirsiniz. 
Buhar ( parlayıcıdır) Veya Alkol Gelmeye Başlayınca Hemen Ocağın 
Altını Kısınız. 
Ateşin Altını İlk Damıtımda Bir Tık Fazla Açalım. Hız Kazandırır. 
Alkol almaya başlayın ve devam edin. Ayrım Yapmıyoruz. 
Sonlara Doğru Alkol Tadı Azaldığında Su Gelmeye Başlamış 
Demektir. 
Kaşıkla Tadına Bakarak Damıtımın Sonuna Gelindiğini Anlayabiriz. 


İkinci Damıtım: Göbek Rakı Yapılışı 
Elde Edilen Alkolün Derecesini Ölçelim. 
50 Derece Üzerinde ise Su Ekleyerek 50 Dereceye Seyreltelim. 
Diyelim Toplam 50 Derece 2 It Olsun. Net 1000 ml Alkolümüz Var 
Demektir. 
Buna 200 Gr. Anason Tohumu Ekleyelim. 
En Az 3 Saat Bekleyelim. 
Sonra Tencereye Alalım. 
Ocağın Altını Tam Açalım. Damlama Başlayınca Hemen Ocağın 
Altını Kısınız 
» Göbek Rakı Alma sürecine geçebiliriz: 
» Tencereye Konulan 2 Lt Sumanın Saf Alkol Miktarı 1000 ml 
dedik 


" İlk Gelen Alkolden “063'ü ÇÖP: 30 ml Dök. 

" Devamında 617 BAŞ: 170 mi Ayıralım 

" Sonra W60 GÖBEK: 600m1, Rakı Olarak İçilecek 
Kısım Burasıdır 

" Geriye Kalanı 920 DİP: 200 ml Ayıralım. 


» Göbek Rakı Yaklaşık 80 Derece Civarıdır. Buna 400 ml su ekleyerek 
48-50 Dereceye Söndürelim Ki Ateş Suyu Olarak Boğazımızı 
Yakmasın. 

» 600 ml Göbekte 9080 Alkol Vardır. Buda 480 ml Demektir. Yani 48 
Derece Yüzlük. 

» 48 DereceRakınınlIltsine 2 Adet Kesme Şekeri Eritip Ekleyin. 

» Bu Ürünü 40 Gün Dinlendirmeye Bırakın. Arada çalkalayıp 
havalandırın. (İdeal Sure 40 Gün Derler Ama Kimileri İmbikten 
Damlarken İçme Eğiliminde Olabiliyor ©. 


SAYFA 4 
Teknik Konular 


Soğutma Süreci 
Montaj: 
Bakır boru montajı kolaydır. Yaklaşık 1 mt lik kısım tencere bağlantısı 
için kullanılır ve dışarda kalır. Geri Kalan 2mt soğutma kovası içinde 
kalır. Küçük bir tencere etrafında 2 mt lik kısım spiral şeklinde bükülür. 
Sert dönüşlerde araya pnömatik 10 luk bir dirsek eklenmesi işimizi 
kolaylaştırır. 
Tencerenin plastik saplı emniyet ventili içindeki yaylar çıkartılıp 
tepeden itibaren 10,5 mm olarak delinmeli. Araya küçük bir conta 
konulur boru takılıp vidalı kısım sıkıştırıldığında montaj bitmiş olur. 
Bu kısım teknik bir mesele. 
Genel Mantık: 
»e Tencereden gelen ve devamında spiral yapılmış boru kova 
içerisindeki sudan geçirilir. 
se Alkol buharı yoğuşur ve sıvıya dönüşür. 
* Damıtma boyunca bu kovadaki suyun sıcaklığının 30-35 derece 
altında tutulması gerekmektedir. 
» Kovada su sürekli dolu ve soğuk olmalı. Dondurulmuş pet şişelerle 
soğutulabilir. Grupta bilgiler ve örnekler mevcut. 


Teknik Uyarılar 


Fermantasyon Sürecinde Uyarılar 

»* Şıra Yapılırken Temizliğe Özen Gösterelim. Bakteriler Mayşeyi 
Bozabilir. 

* Mayşenin Saklama Koşulları Sıcak ve Karanlık Olmalı-Soğukta 
Maya Zor Çalışır ve Durma Noktasına Gelir. 

» Bidonda2 litreye Yakın Boşluk Olmalı 

» GündeEn Az Bir Defa Çımpalayalım © Karıştıralım. Yüzeyde 
Oluşan Bar Tabakasının Kırılması da Gerçekleşmiş Olur. Üstte 
Barlanma Gelişmeye Başlarsa Bazı Bakteriler ve Küf Mantarları 
Çoğalarak Mayşeyi Bozar. 


e Yukarı Çıkan Üzümler Suyun Dibine Yöneldiğinde Süreç Sona 
Yaklaşmış Demektir. 

» Kabarcıklar Azaldığında Mayalanma Sonlandırılıp Kısa Sürede 
Damıtma Yapılmalı. 

* Damıtmaya Zaman Yoksa Bidona Yarım Kilo Alkol Eklersek Süreyi 
Uzatırız. 

» Şıranın Güneş Görme ve Üşüme Durumu Olursa Battaniye ile 
Bidonu Saralım. 

Fermantasyon sırasında yoğun karbondioksit gazı çıkışı kapalı 


kaplarda patlamaya yol açar. Bu nedenle kapak kullanımı 
olmayacak. Kapağa streç film, alüminyum folyo, buzdolabı poşeti vb 
lastikle tutturulacak. Böylece gaz çıkışı rahat devam ederken havayla 
temas kesilmiş olacak. 


Damıtım Sürecinde Uyarılar 

» Anason Kalitesi Rakının Kalitesini Etkiler 

» Çöp Kısmi Atılmayıp Mangal Yakıtı Olarak Kullanılabilir. Yalniz 
İçine Bir Miktar Çay vb. Dökerseniz Yanlışlıkla içilmesi Önlenir. 

» Ateş Yandığı Sürece Başından Ayrılmayalım. Alkol Buhari 
Parlayıcıdır. Soğutma Kesintiye Uğrarsa Alkol Buharlaşır. Kovali 
Sistemler Bu Konuda Daha Emniyetli. 


Sayfa 5 


ği i Bana Göreler: 

»e Üzüm ve Şekerlle Yapılan Urün Yüzde Elli Meyve Alkolü, Yüzde 50 
Tarımsal Kökenli Eti Alkol Olacaktır. 4 kilo üzümde ortalama 2 kg 
şeker vardır. 2kg da şeker ekleyince yarı yarıya olur. Bu oran yeni 
rakı kalitesini geçer. 

»* İsteyen Üzüm Oranlarını Artırıp Şeker Miktarını Azaltır. Ya da Hiç 
Şeker Kullanmadan Kuru Üzümle Yapar. Bir kilo üzüme 4 litre 
kaybettiği kadar su ölçü alınmalı. 

»* İsteyen Üzümleri Şiştikten Sonra Matkap Mikseri İle Parçalar. Ben 
Parçalamıyorum ve Tencerede Üzümlerle Beraber Damıtmaya 
Alıyorum. Uzümler Birer Alkol Topu Haline Geliyor. Çünkü Mayalar 
Üzümün İçine Girip Şekerli Ortamda Bayram Ediyor. Damıtma 
Boyunca Üzümler Kaynadıkça Üzümün Kokusu ve Aroması Alkole 
Karışıyor. Fermantasyonun sonunda üzümleri yediğimde şeker tadı 
kalmadığını gördüm. 

»* Turbo Mayalarda Üzümü Parçalamak Gerekebilir. Deneyimim Yok. 
Maya Alternatifleri Araştırılabilir. Şarap Mayaları Vb. 

» Bakir Boru Uzunluğu 3 m. Bana Göre Maximum Uzunlukta. Sakın 
Daha Uzun Yapıp Temizlik Problemi Yasamayın. 

»* Bakiroksit Nemli Borularda Problem Olur. İçinde Su Bırakmayın. 
Bir Kaç Damıtımdan Sonra Limontuzu ile Kaynamış Suyu boruya 
doldurup 15 dk. Kadar Bekletip İyice Durulayın. 

» Yeşil Renk Gelirse Damıtımı Kesin. Gelen Alkolü Dökün. Temizleyip 
Devam Edin. Bakıroksit konusuna bu şekilde çözüm buldum. 


Rakılık kuru üzümleri Soğuk Bir Suda Kısa Sürede Yıkayalım. Doğal 
Mayalanma Sürecine güvenmeyelim. Aldığımız Üzümlerin Saklanma 
Koşullarını Bilmediğimiz için Önerilmez. Toz ve farklı bakterilerin 
Ve küf mantarlarının oluşumuna karşı yıkamak benim tercihimdir. 
Üzümünü tanıyan üretici doğal mayalanmayı tercih edebilir. Bu da 
geleneksel bir uygulama olarak her ülkede taraftar buluyormuş. 
Vahşi mayalanma şarap yapımında daha çok tercih edilirmiş. 
Rakılık kuru üzümlerde sapı çöpü problem etmeyin. Metil filan 
olayına takılmayın. Tabi göbek alıyorsanız. Göbek alan amatör 
rakıcılar asla metil içmez. 

Yaş üzümlerde ilaç sorunu yoksa yıkamadan kullanılır. 

Üzümleri Uzun süre Yıkayıp Şekeri de Azaltmadan Soğuk suda kısa 
sürede yıkayın. 

Aporak: Baş Ve Kuyruk Birleştirip Aporak 1 Diye Yazalım.. Aporak 
Sonraki 2. Damıtımlara Eklenecek. Aporağı Beş Defa Kullanıp 
Atıyoruz. Ve elimizdeki son 6. cı aporağı yani çöp halindeki aporağı 
mangal yakıtı olarak kullanıyoruz. Yanlışlıkla İçilmesini önlemek 
için içine bir çay kaşığı çay atıyoruz. Yeniden aporaksız damıtıma 
başlıyoruz. En kaliteli rakı bu aporaksız göbek rakıdır 


Sayfa 6 
Sağlığı Etkileyebilecek Konuların Dışında Gereksiz Eleştiri 

İstemiyorum. Eksikler Vardır Hatırlatırsanız Eklerim. Detay 

Noktasında Sorusu Olanlara Bildiğim Kadar Yardımcı Olurum. Ya da 

Birlikte Araştırıp Doğruyu Buluruz i 

Not: Anason Tohumu Yerine Anason Yağı Kullanmak Isteyenler 

Kristal Anason Yağı Kullanmalı. Piyasada Aktarlarda Öyle Bir Yağ 

Bulunmuyor. Butik Rakı Grubunda Denenmiş Kalitesi İspatlanmış 

Tahlili yapılmış Kristal Anason Yağı Mevcut. 

Anason Yağı Kullananlar Göbek Oranını Yüzde 70 e Kadar 

Çıkarabilir. Yani 

Yüzde 3 Çöp.. 

Yüzde 12 Baş.. 

Yüzde 70 Göbek.. 

Yüzde 15 Kuyruk. 

Anason Yağı Kullanacak Olanlar 80 Derece Alkol oranında Bu 

Uygulamayı Yaparsa Iyi Sonuç Alır. 

Anason Yağı Kullananlar Genellikle Apartmandaki Koku 
Sorunundan Dolayı Tercih Ediyor. Büyük Kolaylık. Önerimiz 
Tohum Anason. İmbik, Rakılık Üzüm, Anason Yağı, Anason Tohumu 


İçin Gruptan Fırat Akkoç- Ercan Akkoç ile konuşulabilir. Bu konular 

ticari boyutta olsa da benimle bir ilgisi yoktur. Ancak benim 

gördüğüm kadarıyla ve kendi ihtiyaçlarımı karşılamam noktasında en 

güvenilir arkadaşlar bu şekilde kendilerini ön plana çıkardılar. 
DEMİRBAŞLAR: 100 tl ile ve binlerce tl arasında rakı için 

demirbaş maliyeti var. Tarif ettiğim Sistem 100 tl ye yapılabilir. 
YÜZLÜK RAKI MALIYETİ: en fazla 20 tl dir. 

HAZIR ALKOL: Bu konuda son aylarda rakı firmalarının piyasaya 
bol miktarda etanol verdiğini görüyoruz. Göbek alkol olup olmadığını 
bilmiyoruz. Ben güvenmiyorum. Fermantasyon sürecindeki 
istenmeyen maddelerden kurtulmak ancak pot stil damıtımda göbek 
alarak mümkün oluyor. İ 
Grupta, arkadaşlarımız Her Türlü Ihtiyaca Cevap Verebilir. Hem 

İhtiyaç Maddeleri Hem Bilgi Desteği. Mutlaka ticari kazanç için çalışan 
tedarikçiler olacaktır. Grupta uygun fiyatlarla istediğimi buluyorum. 
Tabi bu benim görüşüm. Herkes nasıl yapar nasıl uygun görürse, 
kendimizce daha uygun çözümlere ulaşırız. 

Yaş Üzümden Yapılan Rakının Tadı Başka Tabi. 

Bunlar Tamamen Benim Uygulamalarımdır. Sadece Kitabi Bilgi 
Değildir. Değinmediğim konular bilgim dışında olabilir. Yada gerek 
görmediğim ayrıntılardır.. Bu Yazı, Uygulaması Yapılmış ve Güzel 
Sonuçlar Alınmış deneyimlerden derlenmiştir. Akademik bilgiler ile 
desteklenmiş okumalarımla birlikte uygulaması yapılmıştır. 

Anason Yağı konusunda uygulamalarım devam ediyor. Oda zor 

değil. Rakı yapmaktan kolay. Bilgi ve tecrübe edinmeye çalışıyorum. 

Rakı yapımı binlerce yıldır gelenek halinde Anadolu nun bir kültürü 

haline gelmiştir. 


Pot Stil Reflux & Pot 


